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KESIMPULAN DAN SARAN  
 
5.1 Kesimpulan 
Pengaruh penambahan sari jahe dan lama fermentasi terhadap pH yakni pH 
yang didapatkan tinggi pada perlakuan A3B1 yakni 4,87, untuk total pada 
perlakuan A2B3 yakni 0,281, total padatan terlarut tertinggi pada perlakuan 
A1B2  yakni 9,00 dan nilai viskositas tertinggi pada perlakuan A2B2 yakni 
73,83.   
5.2 Saran 
1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menguji kestabilan sifat yang 
dihasilkan dengan melakukan kefir tanpa penambahan sari jahe dan kefir 
dengan penambahan sari jahe 4% 6% 8% dengan uji antioksidan dan Fenol 
Sehingga masing-masing dapat diketahui seberapa peningkatan terhadap 
penambahan sari jahe dan tanpa penambahan sari jahe pada kefir tersebut. 
2. Saran untuk membuat kefir dengan hasil pH yang rendah karena akan 
menghasilkan total bakteri asam laktat yang tinggi, bakteri akan bertahan lama 
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